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V. SIMPULAN DAN SARAN 
A. Simpulan 
 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh kesimpulan 
sebagai berikut : 
1. Kualitas biskuit yang terbuat dari tepung pisang kepok putih dan tepung 
tempe berdasarkan uji kimia, fisik, mikrobiologi, dan organoleptiknya 
telah memenuhi syarat mutu biskuit menurut SNI 01-2973-2011, dengan 
memberikan pengaruh beda nyata terhadap kadar karbohidrat dan tidak 
berbeda nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, 
kadar serat, kekerasan, angka lempeng total dan angka kapang khamir 
biskuit.  
2. Tidak ada kombinasi tepung pisang kepok putih dan tepung tempe yang 
menghasilkan kualitas biskuit terbaik dari hasil analisis kimia, fisika, 
mikrobiologi, dan organoleptik. 
 
B. Saran 
 Apabila penelitian ini dilanjutkan, maka diperlukan adanya pelebaran 
range variasi penambahan tepung pisang kepok putih dan tepung tempe untuk 
menghasilkan produk yang memiliki kualitas yang berbeda nyata dengan kontrol. 
Selain itu, diperlukan adanya penambahan flavor perisa pisang untuk menambah 
aroma dari produk yang dihasilkan, serta pencampuran adonan harus dilakukan 
dengan menggunakan mixer agar tekstur adonan yang terbentuk lebih homogen 
dan seragam pada setiap perlakuan.  
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Lampiran 1. Tabel    Data    Mentah    Hasil    Uji   Kimia,  Fisik,   Mikrobiologi,  dan  
                    Organoleptik Biskuit. 
 
Tabel 24. Analisis Kadar Air pada Produk Biskuit dengan Kombinasi Tepung Pisang 
                Kepok Putih dan Tepung Tempe 
Ulangan Kontrol A 
40 % : 10 % 
B 
35 % : 15 % 
C 
30 % : 20 % 
D 
25 % : 25 % 
E 
1 2,64 % 2,61 % 2,80 % 3,05 % 3,66 % 
2 3,26 % 3,62 % 3,98 % 4,20 % 4,54 % 
3 1,94 % 2,52 % 2,38 % 2,55 % 2,71 % 
Rata – rata 2,61 % 2,92 % 3,05 % 3,25 % 3,64 % 
 
Tabel 25. Analisis  Kadar   Abu   pada   Produk   Biskuit  dengan Kombinasi Tepung  
                Pisang Kepok Putih dan Tepung Tempe 
Ulangan Kontrol A 
40 % : 10 % 
B 
35 % : 15 % 
C 
30 % : 20 % 
D 
25 % : 25% 
E 
1 2,193 % 2,463 % 2,805 % 2,773 % 2,837 % 
2 1,885 % 2,342 % 1,625 % 1,925 % 2,020 % 
3 1,997 % 2,598 % 2,711 % 2,349 % 2,644 % 
Rata – rata 2,025 % 2,468 % 2,380 % 2,349 % 2,500 % 
 
Tabel 26. Analisis  Kadar  Protein  pada   Produk  Biskuit dengan Kombinasi Tepung   
               Pisang Kepok Putih dan Tepung Tempe 
Ulangan Kontrol A 
40 % : 10 % 
B 
35 % : 15 % 
C 
30 % : 20 % 
D 
25 % : 25 % 
E 
1 12,5360 % 6,4773 % 8,1989 % 12,1871 % 10,6458 % 
2 7,1791 % 6,9147 % 9,8738 % 10,5954 % 10,9844 % 
3 7,1371 % 7,9134 % 9,1310 % 9,1865 % 11,5304 % 
Rata – rata 8,9507 % 7,1018 % 9,0679 % 10,6563 % 11,0535 % 
 
Tabel 27. Analisis  Kadar  Lemak  pada  Produk  Biskuit  dengan Kombinasi Tepung  
               Pisang Kepok Putih dan Tepung Tempe 
Ulangan Kontrol A 
40 % : 10 % 
B 
35 % : 15 % 
C 
30 % : 20% 
D 
25 % : 25 % 
E 
1 20,37 % 21,68 % 21,33 % 21,82 % 23,32 % 
2 21,96 % 20,70 % 20,12 % 24,34 % 22,79 % 
3 18,28 % 20,13 % 21,11 % 21,27 % 21,45 % 
Rata – 
rata 20,20 % 20,84 % 22,26 % 22,48 % 22,52 % 
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Tabel 28. Analisis   Kadar  Karbohidrat   pada  Produk  Biskuit   dengan  Kombinasi  
               Tepung Pisang Kepok Putih dan Tepung Tempe 
Ulangan Kontrol A 
40 % : 10 % 
B 
35 % : 15 % 
C 
30 % : 20 % 
D 
25 % : 25 % 
E 
1 62,26 % 66,77 % 64,86 % 60,21 % 59,53 % 
2 65,71 % 66,43 % 64,4 % 58,93 % 59,67 % 
3 70,64 % 66,84 % 64,67 % 64,64 % 61,67 % 
Rata – rata 66,20 % 66,68 % 64,64 % 61,26 % 60,29 % 
 
Tabel 29. Analisis  Kadar  Serat  pada  Produk  Biskuit  dengan  Kombinasi   Tepung  
                Pisang Kepok Putih dan Tepung Tempe 
Ulangan Kontrol A 
40 % : 10 % 
B 
35 % : 15 % 
C 
30 % : 20 % 
D 
25 % : 25 % 
E 
1 1,13 % 2,72 % 3,26 % 3,59 % 4,12 % 
2 0,8 % 1,39 % 2,06 % 2,26 % 2,39 % 
3 1,99 % 3,46 % 3,91 % 4,18 % 4,24 % 
Rata – rata 1,31 % 2,52 % 3,08 % 3,34 % 3,58 % 
 
Tabel 30. Analisis  Tekstur   pada Produk Biskuit  dengan Kombinasi Tepung Pisang  
                Kepok Putih dan Tepung Tempe 
Ulangan Kontrol A 
40 % : 10 % 
B 
35 % : 15 % 
C 
30 % : 20 % 
D 
25 % : 25 % 
E 
1 1476,00 N/mm2 
1849,00 
N/mm2 
1609,50 
N/mm2 
1329,00 
N/mm2 
1615,00 
N/mm2 
2 1385,50 N/mm2 
1569,00 
N/mm2 
1484,50 
N/mm2 
1879,50 
N/mm2 
1523,00 
N/mm2 
3 1702,50 N/mm2 
1528,50 
N/mm2 
1312,00 
N/mm2 
1515,00 
N/mm2 
1333,00 
N/mm2 
Rata – rata 1521,33 N/mm2 
1648,83 
N/mm2 
1468,67 
N/mm2 
1574,5 
N/mm2 
1490,33 
N/mm2 
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Tabel 31. Data Mentah Hasil Pengujian Angka Lempeng Total Biskuit  
Sampel Ulangan Duplo 
Pengenceran Jumlah ALT 
(CFU/g) 
 
Rata –rata 
(CFU/g) 1 2 3 
Kontrol 
1 1 0 1 1 0 0 2 0 0 0 0 
2 1 1 0 0 10 5 2 0 0 0 0 
3 1 0 0 0 0 0 2 0 0 0 0 
40% : 10% 
1 1 2 1 0 20 10 2 0 0 0 0 
2 1 2 0 0 20 20 2 2 0 0 20 
3 1 2 0 0 20 10 2 0 0 0 0 
35% : 15% 
1 1 2 1 2 20 10 2 0 1 0 0 
2 1 0 0 0 0 0 2 0 0 0 0 
3 1 0 0 0 0 0 2 0 0 0 0 
30% : 20% 
1 1 0 0 0 0 0 2 0 0 0 0 
2 1 1 1 1 10 40 2 7 0 0 70 
3 1 0 0 0 0 0 2 0 0 0 0 
25% : 25% 
1 1 1 0 0 10 15 2 2 0 0 20 
2 1 5 0 0 50 30 2 1 0 0 10 
3 1 1 0 0 10 5 2 0 2 0 0 
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Tabel 32. Data Mentah Hasil Pengujian Angka Kapang Khamir Biskuit 
Sampel Ulangan Duplo 
Pengenceran Jumlah 
ALT 
(CFU/g) 
 
Rata –rata 
(CFU/g) 1 2 
Kontrol 
1 1 0 1 0 5 2 1 0 10 
2 1 0 1 0 0 2 0 0 0 
3 1 2 0 20 15 2 1 0 10 
40% : 10% 
1 1 0 1 0 5 2 1 3 10 
2 1 1 1 10 5 2 0 0 0 
3 1 0 0 0 0 2 0 0 0 
35% : 15% 
1 1 1 0 10 10 2 1 0 10 
2 1 1 0 10 5 2 0 0 0 
3 1 0 0 0 0 2 0 0 0 
30% : 20% 
1 1 2 0 20 10 2 0 0 0 
2 1 1 0 10 5 2 0 0 0 
3 1 1 0 10 5 2 0 0 0 
25% : 25% 
1 1 2 0 20 10 2 0 0 0 
2 1 0 1 0 0 2 0 0 0 
3 1 0 0 0 0 2 0 0 0 
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Tabel 33. Analisis   Mikrobiologi   ALT   pada   Produk   Biskuit  dengan Kombinasi 
                Tepung Pisang Kepok Putih dan Tepung Tempe 
Ulangan Kontrol A 
40 % : 10 % 
B 
35 % : 15 % 
C 
30 % : 20 % 
D 
25 % : 25 % 
E 
1 0 CFU/g 10 CFU/g 10 CFU/g 0 CFU/g 15 CFU/g 
2 5 CFU/g 20 CFU/g 0 CFU/g 40 CFU/g 30 CFU/g 
3 0 CFU/g 10 CFU/g 0 CFU/g 0 CFU/g 5 CFU/g 
Rata – rata 1,67  CFU/g 
13,33  
CFU/g 
3,33  
CFU/g 
13,33 
CFU/g 
16,67 
CFU/g 
 
Tabel 34.  Analisis   Mikrobiologi   Kapang   Khamir  pada  Produk  Biskuit  dengan 
                 Kombinasi Tepung Pisang Kepok Putih dan Tepung Tempe 
Ulangan Kontrol A 
40 % : 10 % 
B 
35 % : 15 % 
C 
30 % : 20 % 
D 
25 % : 25 % 
E 
1 5 CFU/g 5 CFU/g 10 CFU/g 10 CFU/g 10 CFU/g 
2 0 CFU/g 5 CFU/g 5 CFU/g 5 CFU/g 0 CFU/g 
3 15 CFU/g 0 CFU/g 0 CFU/g 5 CFU/g 0 CFU/g 
Rata – rata 6,67 CFU/g 3,33 CFU/g 5 CFU/g 6,67 CFU/g 3,33 CFU/g 
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Tabel 35. Hasil Uji Organoleptik Warna Biskuit dengan Kombinasi Tepung Pisang 
                Kepok Putih dan Tepung Tempe 
Panelis Warna 
 
A B C D E 
1 4 4 4 3 4 
2 4 3 3 3 3 
3 4 3 4 3 3 
4 4 2 3 3 4 
5 4 3 3 2 2 
6 4 3 3 2 3 
7 4 2 3 2 3 
8 4 2 3 3 2 
9 4 2 3 1 3 
10 4 3 4 4 4 
11 4 3 3 2 2 
12 4 2 3 2 3 
13 4 1 3 1 4 
14 4 3 2 2 2 
15 1 3 3 3 3 
16 4 4 3 3 4 
17 3 1 2 3 4 
18 4 3 3 2 3 
19 4 3 3 2 3 
20 4 3 3 2 2 
21 3 2 4 2 4 
22 4 1 2 2 4 
23 4 4 4 4 4 
24 4 2 3 3 3 
25 4 3 3 2 3 
26 4 2 4 3 4 
27 4 1 2 3 3 
28 3 3 4 3 3 
29 4 2 4 3 1 
30 4 3 3 2 4 
Total 114 76 94 75 94 
Rata-rata 3.8 3 3.1 3 3 
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Tabel 36. Hasil  Uji  Organoleptik  Aroma Biskuit dengan Kombinasi Tepung Pisang   
                Kepok Putih dan Tepung Tempe 
Panelis Aroma 
 A B C D E 
1 4 3 4 4 4 
2 4 2 3 2 3 
3 4 3 4 3 3 
4 4 4 4 4 4 
5 3 3 3 3 2 
6 4 2 4 3 3 
7 4 2 3 1 4 
8 4 3 3 2 2 
9 4 3 4 3 3 
10 2 3 3 4 4 
11 4 2 3 3 2 
12 4 3 3 2 3 
13 4 1 4 3 4 
14 3 2 2 1 1 
15 1 3 2 3 2 
16 3 3 4 3 4 
17 1 3 4 2 1 
18 4 4 4 4 4 
19 4 4 4 4 4 
20 4 3 3 3 3 
21 4 2 4 3 2 
22 4 2 4 2 4 
23 4 4 2 3 3 
24 4 2 3 3 3 
25 4 3 3 3 3 
26 4 2 4 3 4 
27 4 1 3 3 2 
28 3 3 4 3 4 
29 3 3 2 3 3 
30 4 3 2 4 4 
Total 107 81 99 87 92 
Rata-rata 3.6 3 3 3 3 
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Tabel 37. Hasil  Uji  Organoleptik  Rasa  Biskuit  dengan  Kombinasi Tepung Pisang  
                Kepok Putih dan Tepung Tempe 
Panelis Rasa 
 A B C D E 
1 4 3 3 3 3 
2 4 4 3 2 3 
3 4 4 3 4 4 
4 4 4 4 3 3 
5 4 3 2 2 2 
6 4 2 3 3 2 
7 3 2 3 2 3 
8 4 3 3 2 2 
9 2 3 1 3 3 
10 2 3 4 4 3 
11 3 3 2 2 3 
12 3 3 3 2 3 
13 4 3 4 2 4 
14 1 2 2 2 2 
15 1 1 2 3 1 
16 4 4 3 2 2 
17 4 3 2 1 3 
18 4 3 4 3 3 
19 4 3 4 2 3 
20 4 2 3 2 3 
21 4 2 2 1 3 
22 2 1 3 1 4 
23 3 4 4 4 4 
24 4 2 3 2 3 
25 4 3 3 2 3 
26 3 2 3 3 4 
27 4 2 3 1 4 
28 3 4 4 2 4 
29 3 3 4 2 2 
30 4 4 3 2 2 
Total 101 85 90 69 88 
Rata-rata 3.4 3 3 2 3 
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Tabel 38. Hasil Uji Organoleptik Tekstur Biskuit dengan Kombinasi Tepung Pisang  
                Kepok Putih dan Tepung Tempe 
Panelis Tekstur 
 A B C D E 
1 4 3 4 3 4 
2 4 4 4 3 4 
3 4 3 4 2 2 
4 4 4 3 1 4 
5 4 3 3 2 3 
6 4 3 3 2 2 
7 4 2 3 1 3 
8 4 2 3 2 2 
9 4 2 3 2 1 
10 4 3 4 4 3 
11 3 4 3 2 3 
12 3 3 3 2 3 
13 4 3 4 1 4 
14 2 2 4 3 1 
15 1 1 1 1 2 
16 4 4 3 3 2 
17 4 2 3 1 2 
18 4 3 3 2 3 
19 4 4 4 4 4 
20 4 3 3 1 2 
21 3 2 2 1 4 
22 3 2 3 1 4 
23 4 4 2 3 4 
24 4 2 3 2 4 
25 4 3 2 2 3 
26 2 3 2 4 4 
27 4 3 3 2 4 
28 2 2 3 1 4 
29 3 3 4 2 2 
30 3 3 3 2 4 
Total 105 85 92 62 91 
Rata-rata 3.5 3 3 2 3 
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Tabel 39. Hasil   Rangking   Kesukaan  Biskuit  dengan  Kombinasi Tepung Pisang  
                Kepok Putih dan Tepung Tempe 
Panelis Ranking 
A B C D E 
1 1 4 2 5 3 
2 1 5 2 3 4 
3 1 2 3 4 5 
4 1 2 3 5 4 
5 1 2 3 4 5 
6 1 4 2 5 3 
7 1 4 3 5 2 
8 1 3 2 4 5 
9 1 4 2 3 5 
10 5 4 3 2 1 
11 1 2 3 5 4 
12 1 4 3 5 2 
13 2 4 3 5 1 
14 1 4 2 4 3 
15 1 2 3 5 4 
16 2 1 3 4 5 
17 5 2 1 3 4 
18 4 3 3 3 3 
19 1 3 2 5 4 
20 1 3 2 5 4 
21 3 4 5 3 5 
22 4 1 2 3 5 
23 1 2 3 4 5 
24 1 5 3 4 2 
25 1 2 3 5 4 
26 2 4 3 5 1 
27 1 5 3 4 2 
28 4 3 1 5 2 
29 3 2 1 4 5 
30 1 2 3 5 4 
Total 54 92 77 126 106 
Rata-rata 2 3 3 4.2 3.5 
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Lampiran 2. Data Hasil Analisis SPSS 
 
Tabel 40. ANAVA Kadar Air Biskuit 
Sumber 
keragaman JK Db Kt F. Hitung Sig 
Perlakuan 1.752 4 .438 .716 .600 
Galat 6.120 10 .612   
Total 7.872 14    
 
Tabel 41. ANAVA Kadar Abu Biskuit 
Sumber 
keragaman JK Db Kt F. Hitung Sig 
Perlakuan ,429 4 ,107 ,643 ,644 
Galat 1,666 10 ,167   
Total 2,094 14    
 
Tabel 42. ANAVA Kadar Protein Biskuit 
Sumber 
keragaman Jk Db Kt F. Hitung Sig 
Perlakuan 29,749 4 7,437 2,788 ,086 
Galat 26,675 10 2,667   
Total 56,423 14    
 
Tabel 43. ANAVA Kadar Lemak Biskuit 
Sumber 
Keragaman JK Db Kt F. Hitung Sig 
Perlakuan 13.378 4 3.345 2.079 .159 
Galat 16.090 10 1.609   
Total 29.468 14    
 
Tabel 44. ANAVA Kadar Karbohidrat Biskuit 
Sumber 
Keragaman Jk Db Kt F. Hitung Sig 
Perlakuan 100,656 4 25,164 4,454 .025 
Galat 56,503 10 5,650   
Total 157,159 14    
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Tabel 45. DMRT Kadar Karbohidrat Biskuit 
PERLAKUAN N Tingkat Kepercayaan 95% 1 2 
25 : 25 3 60,2900  
30 : 20 3 61,2600  
35 : 15 3 64,6433 64,6433 
KONTROL 3  66,2033 
40 : 10 3  66,6800 
Sig.  ,057 ,340 
 
Tabel 46. ANAVA Kadar Serat Biskuit 
Sumber 
Keragaman Jk Db Kt F. Hitung Sig 
Perlakuan 9.859 4 2.465 2.803 .085 
Galat 8.795 10 .879   
Total 18.654 14    
 
Tabel 47. ANAVA Tekstur Biskuit 
Sumber 
Keragaman Jk Db Kt F. Hitung Sig 
Perlakuan 62807.77 4 15701.942 .440 .777 
Galat 357074.7 10 35707.467   
Total 419882.4 14    
 
Tabel 48. ANAVA Angka Lempeng Total Biskuit 
Sumber 
Keragaman Jk Db Kt F. Hitung Sig 
Perlakuan 540,000 4 135,000 ,880 ,509 
Galat 1533,33 10 153,333   
Total 2073,333 14    
 
Tabel 49. ANAVA Angka Kapang Khamir Biskuit 
Sumber 
Keragaman Jk Db Kt F. Hitung Sig 
Perlakuan 33,333 4 8,333 ,313 ,863 
Galat 266,667 10 26,667   
Total 300,000 14    
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Gambar 17. Tepung pisang kepok   
                     putih  
                  
Gambar 16.  Pisang   kepok   putih   
                     setelah  dikeringkan  
                     dalam oven  
                   
 
Gambar 14. Proses  pengukusan   
                    (blanching)  pisang  
                  
Gambar 13. Pisang  kepok  putih   
 
Gambar 15.  Pisang  kepok   putih   
                     sebelum  dikeringkan  
                     dalam oven  
    
Lampiran 3. Dokumentasi Bahan Dasar, Adonan dan Produk Biskuit 
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Gambar 23. Tepung tempe 
 
Gambar 22.   Proses   pengayakan  
                      tepung tempe 
 
Gambar 21.   Proses   penggilingan   
                      tempe 
 
Gambar 20. Proses pengovenan tempe 
 
Gambar 19.   Proses   pengukusan   
                     (blanching) tempe 
  
 
Gambar 18. Tempe  yang  digunakan   
                    sebagai   bahan   dasar  
                    tepung tempe 
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Gambar 24. Pemanggangan adonan  
                    biskuit 
  
 
Gambar 25. Hasil akhir biskuit 
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Gambar 27. Pengukuran kadar air  
                    tepung pisang kepok  
                    putih dengan moisture   
                    balancer  
 
Gambar 29. Hasil pengukuran kadar  
                    serat kasar tepung tempe 
 
Gambar 28. Pengukuran kadar serat  
                    kasar tepung tempe 
 
Gambar 26. Pengukuran kadar lemak  
                    tepung pisang kepok  
                    putih dengan soxhlet 
 
Lampiran 4. Dokumentasi Pengujian Proksimat Tepung Pisang Kepok Putih dan  
                    Tepung Tempe 
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Gambar 35. Suasana uji organoleptik  
                    biskuit 
Gambar 34. Hasil positif uji angka  
                    kapang khamir biskuit 
                    10-2  
 
Gambar 33. Hasil positif uji angka  
                    kapang khamir biskuit  
                    10-1 
 
Gambar 32. Hasil positif uji  
                   ALT biskuit 10-3  
 
Gambar 31. Hasil positif uji  
                   ALT biskuit 10-2  
 
Gambar 30. Hasil positif uji  
                   ALT biskuit 10-1  
 
Lampiran5. Dokumentasi Pengujian Produk Biskuit Tepung Pisang Kepok Putih dan  
                   Tepung Tempe 
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Lampiran 6. Lembar Kuisioner Uji Organoleptik Biskuit 
SENSORY TEST 
Kualitas Biskuit dengan Kombinasi Tepung Pisang Kepok Putih (Musa 
paradisiaca forma typica) dan Tepung Tempe 
 
Nama   : 
Usia   : 
Tanda Tangan : 
Jenis Kelamin : L/P 
Tabel 1. Uji Kesukaan 
Sampel 
Parameter 
Warna Aroma Rasa Tekstur 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
A                 
B                 
C                 
D                 
E                 
Keterangan : 4 = sangat suka, 3 = suka, 2 = agak suka, 1 = tidak suka 
Instruksi : Isilah kolom tabel dengan tanda cek/ centang (√) pada skor yang mewakili 
tingkat kesukaan Anda terhadap kode sampel bedasarkan 4 parameter yaitu warna, 
aroma, rasa, dan tekstur. Skor yang diberikan bukan pengurutan, bisa jadi sampel 
yang berbeda memiliki tingkat skor kesukaan yang sama. 
Tabel 2. Uji Rangking Kesukaan 
Sampel Rangking Kesukaan 
A  
B  
C  
D  
E  
Instruksi : Isilah kolom tabel dengan mengurutkan rangking 1 – 5. Angka 1 untuk 
sampel yang paling disukai. 
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Lampiran 7. Hasil pengukuran warna biskuit dengan diagram CIE  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    Keterangan : 
 = Biskuit Kontrol dan Biskuit 40% : 10% 
 = Biskuit 35% : 15% dan Biskuit 30% : 20% 
 = Biskuit 25% : 25% 
 
 
